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"Produit alimentaire ou non alimentaire 
a base d'extraits de ble " 

La oreseme invention est relative a 1 1 elaboration d'un 
5 oroduit a base d 1 un • extrait de ble tbtenu par 
f ractionnement fin des ctnstituants per ipheriques du grain 
de ble, cet extrait devant posseder des caracteres 
rheologiques, fiimogenes et emuisifiants af in de permettre 
d'envisager de nombreuses appiioations tant aiimentaires 
0 que non aliraentaires . 

Dans le cadre non limitatif d'une application dans le 
domaine alimentaire, la presenile invention vise un produit 
communement appele "creme dessert", celie-ci comportaht un 
5 extrait ou adjuvant provenant des parties peripheriques de 
grains de ble : "Creme de ble". 

Ce produit fini est stable et a les caracteristiques 
attendues . d'une creme dessert : I' onctuosite, 1'epaisseur, 
!0 le comportement thixotrope. II off re une texture epaisse et 
legerement gelifiee, lisse et briilante. Par ailleurs, le 
produit est consominable sans arome suppiementaire, grace a 
1' arome naturel malte apporte par la XN Creme de ble ". 

!5 Ce produit a un gout de ble marque, ainsi qu'une coloration 
beige, qui indique bien son origine. 

Les compositions, par exemple, de cremes dessert 
industrielles connues de i'art anterieur demandent 
\0 aujourd'hui une formulation complexe qui associe des 
amidons purifies a partir du ma'is, de la pomme de terre ou 
du ble, a des agents de texture tels que comme de xanthane, 
farine de guar, farine de caroube, carraghenanes . En effet, 
une creme dessert, telle que I'apprecient les 
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cor.somniateurs, ne doit pas seuiemen- etre epaisse, elie 
doit aussi avoir un comport erne nt rheciogique qui lui permet 
de rester dans la cuiliere sans s'affaisser, et ainsi 
conserve! une sorte de gelif icaticr., tour en gardant an 
5 comportement de iiquide epais. 

C' est 1' existence de la gomme Xar.thane produite par un 
microorganisme, des carraghenanes ex traits d r aigues rouges 
soit originaires des cotes atlanriques, soit cultivees dans 

10 1' ocean Pacifique, des farines de caroube, le caroubier 
etant cultive dans ie pourtour medirerraneen, des farines 
de guar, le guar provenant surtou. du Pakistan et de 
l'Inde, qui a permis de proposer au consommateur cette 
nexture tres specifique de la creme dessert actueliement 

15 conditionnee dans des pots qui contiennent entre 100 
grammes et 1 kilogramme de produit. 

Ces produits ont 1 'inconvenient de ne pas pouvoir etre 
traces etant donnee l'origine multiple des composants. Par 
20 ailieurs, ces produits hautement purifies ont 
1' inconvenient de ne pas apporter de valeur nutritionnelle. 
lis apportent une rheologie, mais la valeur nutritionnelle 
est essentiellement apportee par le lait. La valeur 
nutritionnelle d'une creme dessert esz done celle du lait. 

25 

La presente invention vise done a paiiier les inconvenients 
des compositions de 1 1 art anterieur en proposant un 
adjuvant qui a 1'avantage de rassembler a la fois les 
caracteristiques rheologiques du produit d'origine dans 
30 lequel il est incorpore et la tracabilite des ingredients 
tout en appcrtant en plus une valeur nutritionnelle, 
provenant en fait des constiruants peripheriques du grain 
de ble, qui sont les plus riches en nutriments. Le produit 
elabore a i T aide de i 1 adjuvant apporue par lui-meme des 
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compos ant 5 essentials (vir amines, seis mineraux, fibres) en 
plus des caracteristiques techniques et gustatives. 

L' autre avar.tage est de repondre aux associations de 
5 consommateurs qui demandant: des produits narurels exempts 
d' agents de texture dont I'origine ne peut etre tracees 
jusqu'au champ, et qui recherchent des produits complexes, 
eiabores, ne comportant que des matieres premieres 
naturelles, voire des auxiiiaires technologiques iorsque 
10 c' est necessaire. 

Le produit, objet de 1' invention, permet a la fois de 
repondre a la demande de produits authent iques , issus 
directement de 1 ' agriculture, traces, et en meme temps de 
15 repondre a 1' exigence du gout et a ceiie de la nutrition. 

A cet effet, le produit objet de 1' invention, se 
caracterise en ce qu f il comporte un extrait specif ique de 
ble, issu des constituants peripheriques du grain de ble et 
20 des parois ou membranes des cellules de l r albumen, 
conferant des proprietes rheoiogiques, filmogenes et 
emulsif iantes , ces proprietes permettant de stabiliser des 
compositions plus ou moins complexes. 

25 Selon un mode prefere de realisation d'un produit 
comportant i f extrait objet de l 1 invention, celui-ci est 
elabore a partir de techniques d T extraction de constituants 
issus de grains de ble, de seigle, d T orge ou analogue. 

30 On rappelle qu'un grain de ble est forme de trois regions: 

- 1' albumen constitue de i' albumen amylace (dans lequel 
subsistent des cellules remplies de granules d'amidon 
disperses au milieu d'une matrice proteique et dont les 
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parois celluiosiques sont peu visibles) , que ies meuniers 
appellent I'amande, et de la couche a aleurone, soit 80 a 
35. du poids du grain. L'amande constitue ia reserve 
alimentaire dont a besom le germe pour sa croissance. 
5 C'est elle qui est utilisee pour ia production de la 
farine. Les proteines, peu solubles, sont designees seion 
le terme generique de " gluten " et sont essentieilement 
dans Ies membranes ou parois des cellules qui enveicppent 
les grains d'amidon. Ces memes membranes semblent riches en 
10 pentosanes. 

- les enveloppes de la graine et du fruit, globalisees sous 
le terme de pericarpe, formees de 6 tissus differents : 
epiderme du nucelle, tegument seminal ou testa (enveioppe 

15 de la graine), cellules tubulaires, cellules croisees, 
mesocarpe et epicarpe, soit 13 a 17* du grain. 

- le germe (3% du grain) compose d'un embryon (lui-meme 
forme du coleoptile, de la gemmule, de la radicule, du 

20 coleorhize et de ia coiffe) et du scutellum. Le germe est 
tres riche en acides gras essentiels, en vitamine E, et en 
un grand nombre de proteines et d' enzymes necessaires au 
demarrage de la jeune plante. 

25 Dans le tableau 1 ci-dessous, on donne la distribution 
histologique indicative des principaux constituants du 
grain de ble. (d'apres P. Feillet: Le grain de ble) : 
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12,0 
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IjLipides 
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1 0 


1 0 
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0, 5 ] 
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\ 6 . 


9, 
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% G = % du constituent dans le grain 
% T = % du constituant dans le tissu 
* % du tissu dans la grain. 



5 Dans le domaine cie la meunerie, ia separation a davantage 
lieu au niveau des assises sous-corticaies situees a la 
peripherie du grain, et precisement ia couche a aleurone. 
Elles contiennent les enzymes capables de cataboliser les 
contenus de 1'amande et de synthetiser les produits 

10 necessaires . au developpement de l'embryon. Elle a 
manifestement un role essentiel dans 1' orientation du 
metabolisme . du grain en germination . Elle ccntient, avec ie 
germe, les elements nutritifs les plus inportants. Cette 
couche a aleurone etait aussi appeiee ia w couche 

15 merveilleuse " tant eile contient de composants 
interessants et tout particulierement les vitamines du 
groupe B, la vitamine PP, des sels mineraux (phosphore, 
magnesium, fer,...), des proteines solubles dont 
1' aminogramme a une valeur nutritionnelie superieure a 

20 celle du gluten, et toute une gamme d'activire enzymatique . 

Le pericarpe est 1'enveloppe du grain, 11 represente ia 
partie majoritaire du son. Son role est de proteger 
1' ensemble des constituants vitaux du grair. des agressions 
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exterieures. II est principalement constitue cie cellulose, 
de pentosanes insolubles, cie (J-glucanes, et cie lignine. 

Les methodes de la meunerie traditionnelles permettent: de 
5 separer un certain n ombre de fractions du ble avec pour 
objectif de separer d' un cote la farine et de 1' autre ce 
qui ne peut etre valorise comme farine. Hors de la farine, 
iaquelle esz constitute de fractions de 1'amande, on va 
trouver : 

10 

- le germe ; aujourd'hui valorise comme tel ou a 1'origine 
d' ingredients specif iques . 

- les remouiages qui regroupent a la fois les parois des 
15 cellules de 1' albumen et des parties des assises sous- 

corticales, incluant egalement des fragments des 
enveloppes. Dans la fracture du pericarpe, lors du process 
meunier, des assises sous-corticales peuvent rester collees 
ainsi que des fractions d'amidon. lis sont destines, 
20 aujourd'hui, a 1' alimentation animale. 

Les sons, generalement separes en fins sons et gros sons, 
en fonction de leur granulometrie et qui sont constitues en 
majeure partie des couches peripheriques riches en fibres 
25 (cellulose, lignine, beta glucanes, pentosanes insolubles) . 
Mais le son contienr toujours de l'amidon, et des proteines 
solubles (originaires surtout de la couche a aleurone) . 

Dans le process meunier traditionnel, on favorise 
30 1' extraction de la farine. Les broyeurs fractionnent le ble 
en fragments de plus en plus fins, et les "planschisters" 
permettent de separer les fractions selon leur taille. La 
souplesse du pericarpe confrontee a la friabilitee de 
l'amande, permet de separer des morceaux de grande taille 
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et plats (le son) cie fractions petices et moins aplaties 
(ies semouies; . Les . convertisseurs et ies claqueurs 
ecrasem ies semouies cie 1' am an cie pour ies convertir en 
f arine . 

5 

Les refus en fin de convertissage ez en fin de broyage, 
c' est a dire ies fractions qui ne peuvent etre ecrasees en 
poudre fine, proviennent soit des enveioppes des cellules 
de 1'amande, soit des assises sous-corticales encore 
10 associees a des fragments du pericarpe. 

lis sont rassembles selon ce qu'il esz convenu d' appeler le 
remouiage, le remoulage bis ccr.renanr plus d' assises sous- 
corticaies, e^ jusqu'a des fragments d'enveloppe, le 
15 remouiage blanc contenant davanrage de parol des cellules 
de 1 ' amande . 

Selon un premier aspect de 1" invention, l f extrait entrant 
dans la composition du produit alimentaire ou non 
20 alimentaire provient d'une valorisation des residus de 
remouiage qui etaient generaiement destines a 
1' alimentation animale. 

Le remouiage se presente habitueilement sous la forme d'une 
25 poudre coloree, inapte a faire du pain, et neanmoins riche 
en proteines. La confrontation du process meunier aux 
connaissances sur la structure du grain de ble a conduit a 
rechercher du cote des remoulages les composes susceptibles 
d r apporter a la fois des fonctionnaiites rheologiques et 
30 des qualites nutritionnelles . 

La granulometrie moyenne du remouiage se situe aux 
alentours de 300 \i II s'agit ie plus souvenc de fragments 
du pericarpe dent ne sont pas separes la couche a aleurone 
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et des fragments de I 'albumen. Mais, etant donne le process 
meunier, ii s'agit de prcduits de melange donr la 
repartition esc statistique . 

5 Le tableau 2 ci-apres illustre une composition des sous- 
produics de mouture : 



\Produits 


Gros sons 


Fins sons 


Remoulages 


Garmes l 


\ (% du ble) 


n,i %) 


(9,1 %) 


(3,2 %) 


(0,2 %) \ 


;|Cendres 


7,5 


6,1 


4,1 


4,6 | 


:|?roteines (Nx5, 7 ) 


16, 8 


17,2 


20,1 


32, 6 I 


IjAmidon 


14 r 7 


19,3 


24, 6 


20,8 1 


Jsucres 


7,1 


8,3 


10, 8 


16, 9 1 


[Cellulose 


12,3 


10, 4 


6, 0 


3,3 | 


IPentosanes 


34,7 


32, 4 


24,7 


8,2 jj 


iLipides 


2,3 


3,4 


4,2 


8,3 | 


j TOTAL 


95,4 


97,1 


94,5 


94,7 ] 



Selon A. Colas in Le Pair., collogue CNERNA, editions CN&S, 1977 



10 Le taux de lipides, de cellulose, de sucres, de proteines 
et de pentosanes permet de conclure que les contenus du 
remoulage sont fortement centres sur la couche a aleurone, 
mais contiennent egalement des fractions de germe. 

15 C'est a partir du remoulage que i f adjuvant qui va etre 
incorpore au produit final doiz etre extrait. 

A cette fin, on utilise les outils de broyage et separation 
qui sont les outils les plus pointus du metier de la 
20 meunerie, a savoir des techniques a base de 
turboseparation. Ce procede permet, classiquement , de 
separer des fractions de farine enrichies en proteines ou 
en amidon. Le procede comporte usuellement deux etapes : 

25 - un broyage complementaire des farines avec un broyeur a 
broches ou a tourbillons destine a dissocier les 
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agglomerats principalemenx consuitues cie proteines et 
d' ami don ; 

- la classification des particules obtenues en fonction de 
5 ieur tailie (10 a 80 p environ) et de leur densiue ;celle 
de 1' amidon est egale a 1,5 et ceile des proteines a 1,32). 

Le tableau 3 ci-dessous iilustre un example de composition 
de farines curboseparees !tire de P.Feillet : Le grain de 
10 ble) : 





Farine 


Fractions 




j t 


1' alimentation 


i Grosse 


Moyenne 


; Fine 


jr farine d f alimentation 


100 


i 52 


37 


: 11 « 


ICendres [z farine) 


0,55 


1 0,53 


0, 47 


0, 60? 


branulometrie moyenne (p) \ 


54 


| 53 


22 


10 


^Amidon (% farine) 


82 


j 84 


89 


77 


lAmidon endommage (% amidon) i 


12 


j 14 


13 


27 \ 


jproteines ( * farine) j 


13 


! 12,5 


8 


19 l 


jproteines solubles (tproteines) \ 


17,1 


j 15,0 


18,7 


10, 9 


bliadines (t proteines) | 


48,7 


! 48,6 


42,7 


54, 7* 


^Glutenines proteines) 


34,2 


i 36,4 : 


38,7 


34, 4 


j(-SH+S-S) (p.eq./g. proteines) ; 


136 


j 127 ! 


138 


133 


tLipides ( z farine) ; 


1,2 


; i*e j 


1,4 


2,9 


;Lipides libres (r farine) j 


0,7 


1 1,3 j 


1,0 


2,1 I 


iLipides lies {h farine) 


0,5 


! 0,5 j 


0,4 


0, 8 \ 


L*Vlveogramme (W) 


146 


i 156 i 


60 


468 * 



En reference a 1'hypothese emise par Hess (1954) sur la 
presence dans 1' albumen de proteines interstitielles 

15 servant de ciment entre les granules d' amidon, eux-memes 
enrobes d'une fine couche de proteines adherentes, la 
turboseparation permet d'enrichir certaines fractions en 
proteines interstitielles (les fractions fines riches en 
proteines), d'autres en granules d' amidon et en proteines 

20 adherentes {les fractions de granulometrie intermediaire 
riches en amidon) et d' isoler une troisieme fraction 
constitute de grosses particules sensibiement identiques au 
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materiel de depart fair des proteines adherentes et des 
granules d' amidon non dissocies. 

Compte ter.u que le cout du precede de turboseparaticn est 
5 relativement important ;ii s'eieve a environ 4 kWh par 
kilogramme ie proteines deplacees), 1 1 utilisation de la 
turbos epar at ion sur le remoulage suppose a priori une 
valorisation importance des fractions. Or la 
turbo separation du remoulage, etant donne la composition de 
10 cette fraction, n'a pas pour consequence de deplacer des 
proteines utiiisables en pani f ication, elle trouve sa 
justification dans la possibility de valorisation 
d'extraits ou de constituants provenant de remouiages. 

15 Dans le cadre de cette invention, la turboseparation a pour 
but de modifier les rapport entre ies proteines, 1' ami don 
et les fibres insolubles, ainsi que la qualite des 
proteines et des pentosanes. Le broyage est realise de 
sorte que 60 : : du remoulage passe a travers un tamis de 80 

20 [i. Puis trois fractions sont separees, comme pour une 
tuboseparation de farine. La fraction fine donne l'extrait 
ou 1' adjuvant qui sera incorpore au produit final. Dans le 
cadre de I'exemple non limitatif choisi pour cette 
description, l'extrait ou 1 'adjuvant constitue la xx Creme 

25 de ble 

Cette w Creme de ble " represente 45* du poids total des 
trois fractions, sa granulometrie moyenne est inferieure a 
20 (i. La repartition etant la suivante : 25-3 du volume est 
30 constitue de particules inferieures a 10 \±, 60% de 
particules inferieures a 20 \i, 93* inferieures a 50 \x, 93% 
inferieures a 80 ji. Ces mesures granuiometriques sont 
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realisees avec un granulomere laser du -type Mastersize cie 
chez Malven. 

La composition de la "Creme de ble" apres turboseparation 
5 est la suivante : 



Cendres 4,1% (4,1) 

Proteines 17* (20,1) 

Amidon 41?. (24,6) 

10 Cellulose 7* (6) 

Pentosanes 9* (24,7) 

Lioides 4,2* (4,2) 



Les references portees entre parentheses correspondent a la 
15 composition d'un remoulage classique avant enrichissement 
par un procede de turboseparation. Ces compositions ont ete 
mentionnees dans le tableau 2. 

On peut remarquer que les pentosanes et les lipides qui 
20 constituent la majeure partie des fibres insolubles, voient 
leur pourcentage respectif nettement diminue et, par 
rapport a la matiere seche, leur pourcentage est inferieur 
a 25% en plus precisement inferieur a 20%, et 
preferentieiiement inferieur a 17%. 

25 

Par rapport au remoulage classique, la difference apparente 
la plus visible est d'un cote un taux accru d' amidon et un 
taux plus bas de pentosanes. En realite, une modification 
des rapports entre pentosanes solubles et insolubles d'une 
30 part, et entre proteines solubles et insoluble d' autre 
part, confere au produit des caracteristiques tres 
specif iques. Le rapport arabinose/xyiose des pentosanes est 
de 0,77 contre 0,66 pour le remoulage ou le son. 
L' aminogramme est intermediaire entre celui des proteines 
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insolubles de l'amande (giutenines + gliadines) et des 
proteines solubles (albumines+globulines) de la peripherie. 



Intre autres, ceia permed d'obtenir un aminogramme plus 
5. equilibre que celui du ble en abaissant reiat ivement la 
proportion d' acide glutamique, de glue amine, de proline, au 
benefice de la proportion de lysine, threonine, valine, 
arginine, glycine. On pourra se reporter a la figure 1 qui 
illustre un arr.i no gramme comparatif entre l ! extrait choisi 
10 comme exemple particulier { "Creme de ble") et la 
composition ciassique des proteines d'un grain de ble. Sur 
cette figure, sent representes divers histogrammes entre la 
"Creme de ble", le ble, la farine, les fractions solubles 
et les fractions insolubles. 

15 

La granulometrie de la fraction de remoulage de ble, 
appauvri en fibres insolubles est comprise entre 10 et 40 
u, plus precisement comprise entre 15 et 30 p et 
pref erentiellement entre 13 en 25 p. 

20 

Par ailleurs, 1' analyse des vitamines et des sels mineraux 
donne, independamment de tout complement ou des sources de 
soja ou du lait, pour 100 g de produit sec : 



25 



Vit 


Bl : 


2 mg 


142 'h des AJR (Apport 


vit 


B2 : 


0,28 mg 


17, 5* des AJR 


Vit 


B6 : 


0,48 mg 


245 des AJR 


vit 


PP : 


10, 1 mg 


5 6- des AJR 


vit 


B5 : 


2, 3 mg 


38* des AJR 


Vit 


B9 : 


151. pg 


75,5 h des AJR 


vit 


E : 


42 mg 


4 2% des AJR 



Ces apports reels permettront d' atteindre 151 des AJR dans 
100 g de produit fini, dans 1 ? exemple "Creme de ble", 
uniquement dans le cas de la vitamine E. 
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L'extrait cie bie, issu de la valorisation par le procede de 
turboseparaticn des remoulages, est aussi une source 
interessante de seis mineraux tres complement aires des seis 
mineraux du lain ; entre autre, pour 100 g de 1'extrai" : 

5 

Magnesium : 331 mg 110 ■ ces AJR 
Phosphore : 1090 mg 125 r des AJR 
Fer : 5,5 mg 55 r des AJR 

Selon un mode prefere de realisation d ' un produit f ini, tel 
que notamment une "Creme de ble", incorporant I'extrait 
issu de la valorisation des remoulages, celle-ci comporte 

10 done une fraction turboseparee qui se presente sous la 
forme d ' une pcudre tres fine, un peu grasse, de couieur 
beige clair. Elle a des caracteristiques de viscosite 
originales qui permettent, apres dissolution dans 1'eau et 
cuisson, de reaiiser un produit onctueux dont la texture 

15 est semblable a celle d'une creme dessert. La poudre etant 
tres fine, il y a un risque de grumeaux. Le melange doit 
done etre realise de maniere assez energique. 

Selon un autre mode de realisation de 1' invention, a partir 
20 du process meunier tel qu'il est pratique, on selectionne 
des fractions en provenance de la succession des claqueurs 
et des convertisseurs . Les travaux analytiques ont montre 
qu'a partir de reglages suf f isamment fins, il est possible 
de selectionner des fractions tres riches en proteines 
25 dites solubles tout en conservant une proportion suffisante 
de pentosanes, ce qui confere au produit les 
caracteristiques attendues, tout en modifiant son gout et 
bien sur en modifiant ses compositions en nutriments. Ces 
fractions proviennent directement des differents claqueurs 
30 et convertisseurs. A titre d'exemple, une telle fraction 
repond a la composition suivante : 
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Proteines : 14/ li 

Ami don : 51* 

Fibres totales : 16': 
5 Lipides : 3,2* 



Pour 100 g de produit sec, on urouve : 



Vit Bl 
10 Vit B2 
Vit B6 
Viz PP 
Viz B5 
Vit B9 



3, 9 mg 
0, 145 mg 
0, 48 mg 
7, 3 mg 

2, 3 mg 
53 jig 

3 , 9 mg 



L 1 analyse sur les sels mineraux, pour 100 g, donne : 



Calcium : 56, 3 mg 

20 Magnesium : 133,5 mg 

Fer : 5, 2 mg 

Phosphore : 447 mg 



Ainsi, il est possible de trouver des produits aux 
25 caracteristiques legerement differences qui entrent bien 
dans les descriptifs de ia "creme de ble". II s'agit done 
d'une gamme de produits dont les caracteristiques sont 
d'etre riches en proteines solubles et riches en fibres 
solubles (pentosanes pour la majorite) . Selon la fraction 
30 choisie, l'amertume et 1 1 astringence sont plus ou moins 
fortes, et la coloration peut etre plus ou moins claire. La 
couleur de la creme de ble est tres importante pour les 
applications laitieres aromatises a la vanille. 
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Bien qu'il ne soit nullement necessaire d'ajouter d' autre 
ingredient pour obtenir la texture necessaire, une 
formulation adaptee permet d'atteindre au mieux ce que sont 
ies aspects a"endus d'une creme dessert : 

5 

-une texture epaisse sans etre farineuse 

-une pseudo geiif ication qui donne a la creme un aspect: 

brillant et lisse 
-un masquage leger de I'amertume naturelle qui est celle 
10 du ble 

-un goOt sucre adapte 

-une aromatisation ciblee (vanille pour les enfants, cafe 
pour les adultes) . 

15 Cette formulation garde une marge de variation et 
d' adaptation en fonction du gout du consommateur, des 
caracteristiques techniques recherchees, et de la volonte 
de ne pas mettre d'additif d' aucune sorte. On peut definir 
la formulation pour un litre de produit fini : 



20 



Creme de ble : 5-12% 

Sucre : 7-15* (ou associe a des edulcorants peu 

caloriques) 
Poudre de iait : 8-12% 

Aromes selon le produit fini (par exemple : 

naturels : chocolat, cafe, praline, vanille...) 

Eau : complement a 100 * 

Une texture de creme patissiere peut-etre obtenue en 
modifiant la concentration de la Creme de ble : 

Creme de ble : 10-20% 
Sucre : 7-12% 
Poudre de lait : 8-12% 
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Aromes selon le produit fini (par exemple : 

natureis : chocolat, cafe, praline, vanille ...) 

Eau : complement a 100"; 

Pour un prcdui" a faire chez sol, on peut avantageusement 
remplacer la poudre de lait ez 1' eau par du laic, ecreme ou 
entier . Dans le but de realiser une creme entierement 
5 vegetaie, or. peuz remplacer le lait par du lait de soj a, ou 
mieux, par des extraits de so j a . 

Les specificites rheologiques et gustatives de la creme 
dessert base ble ont ete etudiees. La Creme de bie doit son 

10 comportement a 1' association enure les proteines solubles 
(majoritaires) et insoiubles d'une part, les pentosanes et 
lipides d' autre part, et enfin i'amidon. La deactivation 
d'un seul element suffir pour que le produit fini ne 
repondent pas aux exigences rheologiques. Cela est conforme 

15 a la structure d'une creme dessert industrielle fabriquee a 
partir d' ingredients specif iques. 

La Creme de bie cree par la combinaison entre proteines 

solubles, pentcsanes et lipides, un reseau biochimique 
20 transitoire qui apporte les proprietes suspensoides et 

thixotropes recherchees dans la gomme xanthane. 

L' association avec les proteines laitieres est synergique. 

Cela apporte une viscosite a froid des la mise en 

suspension du produit dans i'eau. Puis, apres la cuisson, 
25 la geiatinisation de 1'amidon ajoute une consistance 

epaisse superieure. 

En variante, I'extrait incorpore au produit fini - dans 
1 ! exemple, l^xtrait est en fait de la Creme de ble - peut 
30 I'etre en partie et n'apporter alors au produit fini qu f une 
partie des proprietes rheologiques. Dans ce cas, il est 
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utilise en complement des produits gelifiants 
traditionnels, et ce dar.s une proportion comprise entre 1 
ez 10 : >. du poids total du produit fini. 

5 Selon encore une autre variance, ii peut etre envisageable 
de realiser une Creme de ble biologique. 

La Creme de ble peut etre associee de maniere plus precise 
avec des extraits de proteines laitieres et des extraits de 
10 proteines de soja, et dans certains cas avec ies matieres 
grasses vegetales, afin d'accroitre encore la synergie 
entre les differents composants, et realiser un produit 
encore plus onctueux. 

15 II est parfaitement possible de realiser une creme 
patissiere a base de Creme de ble. 

La Creme de ble a done des caracteristiques epaississantes 
dependantes des possibilites d' interaction chimique 
20 (liaisons hydrogenes, liaisons hydrophobes) qu'apportent 
les proteines solubles du ble. Ceci suppose done une 
concentration suffisante en matiere seche et des 
combinaisons entre composes hydrophilles et hydrophobes, 
apportees par des proteines amphoteres. 

25 

Les autres applications de la Creme de ble sont done 
d'abord dans les sauces, les liants, qui associent la 
solubilisation dans l r eau a celle dans 1'huiie et 
permettent la stabilisation des emulsions. La Creme de ble 
30 peut etre aussi incorporee dans des fourrages. 

Dans des applications non aiimentaires, I'extrait issu de 
la valorisation par un procede de turboseparation des 
remoulages, ou obtenu par le ciblage de fractions 
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specifiques au sortir des claqueurs ou des convertisseurs 
notamment de bie, peut etre utilise en tant que substituant 
a des polymeres biodegradables {enrobage, peliiculage de 
semences, microencapsulation de phytosanitaire . . . ) et plus 
5 generalement toutes les applications qui requierent un 
agent de texturaticn en formulation chimique. Dans des 
specialites relevant de la chimie, i f extrait incorpore au 
produit fini joue un role d' epaississant et de s-abilisant. 

10 L f invention telle que decrite precedemment off re de 
multiples avantages car l'extrait ainsi obtenu possede des 
caracteristiques originales qui permettent de reaiiser, par 
exemple une creme dessert, dans des conditions techniques 
tres simplifiees, sans ajout d'additifs. Une association 

15 avec les ardmes classiques des cremes dessert (vanille, 
chocolat, cafe) est parfaitement possible. 

II s'agit d'un produit entierement naturel issu d'une 
agriculture respectueuse de I'homme et de son 

20 environnement . Aucune extraction chimique n'a ete mise en 
oeuvre. L' ingredient texturant, a pure base ble, peut etre 
soumis a des procedes de tragabilite. Le fait qu'un seul 
produit confere a la creme dessert 1' ensemble des 
proprietes rheoiogiques permet au producteur d' abaisser ses 

25 couts de matieres premieres et de controle qualite. Le 
produit peut etre garanti par un seul fournisseur. II 
s'agit done d'un produit ameliorant la securite 
alimentaire. 

30 La fabrication du produit fini ne demande aucun equipement 
nouveau et peut done s' adapter aux process industriels 
existants. La gestion des stocks et 1' organisation de la 
production est simplifiee. 
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Cette association d' un produit issu du ble avec du lait, 
lui confere des qualites nutritionneiles interessantes, en 
particulier la complementation des proteines, celle des 
sels mineraux (fer dans* ie ble, calcium dans le lait), et 
5 celle de fibres solubles et insolubies. En outre, la Creme 
de ble contient de nombreuses vitamines, dont la vitamine 
E. Cette creme dessert a done une valeur nutririonnelle 
tout a fait remarquable. 

10 Le contenu en fibres de cet exnrait lui confere des 
qualites dietetiques importantes. Les produits industriels 
ne sont generalement pas assez riches en fibres, et cet 
excrait de ble contient environ 12 ? de fibres. De plus ce 
produit est riche en proteines vegetales (environ 17%), 

15 lesquelles complementent celles du lait. La valeur 
nutritionneile du produit est done bien meilleure que celle 
d'une creme dessert classique. 

L'une des difficultes d'obtention de produits industriels 
20 avec le label AB, provient du nombre d' ingredients . A 
partir du moment ou ce nombre est reduit, la fabrication 
d'un produit biologique devient imaginable, quoique 
couteuse. En 1' occurrence, dans ce cas, il convient 
seulement d' avoir du lait w biologique du sucre 

25 w biologique ", et de l'extrait de ble w biologique Dans 
la mesure ou 5% des ingredients peuvent ne pas etre issus 
de 1 1 agriculture "biologique", l ! exrrait obtenu peut etre 
utilise pour un produit "biologique", sans etre 
"biologique" lui-meme a condition de ne pas depasser 5% du 
30 poids du produit fini. 

L 1 invention vise egalement un extrait de ble, en provenance 
d'une fraction ciblee au sortir des claqueurs ou des 
convertisseurs contenant au moins 125 de fibres totales et 
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13 ; i cie proteines et capable d'apporter les proprieties de 
viscosite et d 1 epaississement qui permettent de fabriquer 
des applications en boisson epaissie, creme dessert, creme 
patissiere, sauces et liants, selon une concentration 
5 comprise enure 3 et 9*. 

II demeure bien entendu que la presente invention n'est pas 
iimitee aux exemples de realisation decrits et representes 
ci-dessus, mais qu'elle en englobe coutes les variantes. 
10 Particulierement, i'extrait de ble peut etre remplace par 
un extrait provenant d'une autre espece cerealiere. 
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REVINDICATIONS 

1 - Produit alimentaire ou non alimentaire, caracterise en 
ce qu ! il comporte un extrait specif ique de ble, issu des 

5 constituancs peripheriques du grain de bie et des parois ou 
membranes des cellules de I 1 albumen, conferant des 
proprieties rheoiogiques, filmogenes et emulsif iantes , ces 
proprieties permettanc de stabiliser des compositions plus 
ou moins complexes. 

10 

2 - Produit alimentaire selon la revendication 1, 
caracterise en ce qu'il ccmporte au moins un arome naturel 
permettant de realiser une composition alimentaire 
naturellement aromatisee. 

15 

3 - Produit alimentaire selon l'une des revendications 1 ou 
2, caracterise en ce qu ! il comporte un extrait specif ique 
de ble, riche en fibres et plus particulierement en 
cellulose et pentosanes r et en proteines solubles 

20 (albumines, globulines), afin de permettre la fabrication 
de tout produit epaissi, plus ou moins gelifie, tel que 
creme dessert, creme patissiere, fourrages, et ce, comme 
coeur de formuie texturanre. 

25 4 - Produit alimentaire selon l f une quelconque des 
revendications 1 a 3, caracterise en ce qu'il comporte un 
extrait specif ique de bie, associe a d'autres agents 
texturants complementaires . 

30 5 - Extrait specifique de ble utilise dans le produit 
alimentaire selon l ! une quelconque des revendications 1 a 
4, caracterise en ce qu'il s'agit d f une fraction de 
remoulage de ble, issue de claqueur ou de convertisseur , et 
soumise a une f ractionnement supplementaire selon des 
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methodes physiques dont la composition en composants de 
base (proteines, lipides, cellulose, pentosanes, amidon) 
ont ete modifies par rapport au remoulage d ' origine . 

5 5 - Extrait specifique de ble selon la revendication 5, 
caracterise en ce qu'il comporte des fibres insoiubles dont 
les proportions representent moins de 20 ; - de la matiere 
seche . 

10 7 - Extrait specifique de ble selon la revendication 6, 
caracterisee en ce que les fibres insoiubles representent 
moins de 17 * de la matiere seche. 

8 - Creme dessert ou creme patissiere, ainsi que tout 
15 fourrage a base de creme laitiere, dont la texture vient en 

partie ou totalite d'un extrait de ble obtenu selon l'une 
quelconque des revendications 5 a 7. 

9 - Creme dessert ou creme patissiere, ainsi que tout 
20 fourrage a base de creme laitiere, dont i'arome vient en 

partie ou totalite d'un extrait de ble obtenu selon i'une 
quelconque des revendications 5 a 7. 

10 - Creme dessert ou creme patissiere selon I'une 
25 quelconque des revendications 8 ou 9, caracterisee en ce 

qu'elle comporte un extrait de ble qui represente entre 5% 
et 20% du poids total du produit fini. 

11 - Creme selon la revendication 10, caracterise en ce que 
30 1' extrait de ble represente entre 7% et 18% du poids total 

du produit fini. 

12 - Creme dessert ou creme patissiere selon l'une 
quelconque des revendications 5 a 1, caracterisee en ce 
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qu f elle ccntient un ensemble de prociuits texturants et 
aromatisancs, et dans lesquelies une part des 
caracteristiques provier.t de I T extra! t de bie utilise dans 
des concentrations comprise entre 1 '•. et 8 r du poids total 
5 du produic fini. 

1.3 - Creme dessert ou creme patissiere contenant de 
i'amidon qui provienx d' un extra! t de bie selon 1 1 une 
quelconque des revendications 5 a 7. 

10 

14 - Creme dessert ou creme patissiere contenant des 
pentosanes qui proviennent d'un extrait de bie selon l T une 
quelconque des revendications 5 a 7. 

15 15 - Creme dessert ou creme patissiere contenant des 
proteines de bie qui proviennent d f un extrait de bie selon 
1'une quelconque des revendications 5 a 7. 

16 - Extrait de remoulage, obtenu selon l f une quelconque 
20 des revendications 5 a 7, caracterise en ce qu'il apporte 
de la viscosite a froid, des qualites suspensoldes, et 
thixiotropie, de maniere a developper des applications en 
creme dessert, creme patissiere, sauces et Hants. 

25 17 - Extrait de bie, en provenance d'une fraction ciblee au 
sortir des claqueurs ou des convertisseurs contenant au 
moins 12* de fibres totales et 13% de proteines et capable 
d'apporter les proprietes de viscosite et d f epaississement 
qui permettent de fabriquer des applications en boisson 

30 epaissie, creme dessert ; creme patissiere, sauces et 
Hants, selon une concentration comprise entre 3 et 9%. 
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